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La prSsente invention consists a conserve!- our sterilisation 
ou sulfation, un souifle -Le poissou, ^ co^iiL^, ue cru-tacjs 
ou ue viand e. 

Actuelleuent la fabrication d r un souffle consiste a preparer 

5 une Suiice ^ornty vb~chauei iiee aux jaunee d'oeitfs), dans laquelle 
on incorpore cuit et hache finement 1* ingredient de base (poi&son, 
coquillage, crust aces, viande), apres refroidisseinent on ajoute 
des blancs d f oeufs battus en neige, cette demiere operation ne 
peut se faire qu'au dernier accent car la ;<iise au four doit etre 

1U ima£diate et sa consolation doit se faire dfes sa sortie du four, 
car il "torabe" rapideient* II est evident que ce *aode de prepara- 
tion ne per&et pas sa ;sise en boite ou sa surgelation et presente 
1' inconvenient d 1 avoir a terminer ce plat a la derniere minute • 
La fabrication et le procede de conservation de cette inven- 

15 tion, perinettent de realiser un souffle en le mettant seulement 
dans un four quelques minutes. 

Le procede objet de cette invention consiste a travailler 
un poids ugal de poisson, de coquillage, de crustaces ou de vian- 
de eras, de beurre, d r oeufs entiers plus les ^aunes du meme nom- 

20 bre d'oeufs entiers, la iuoitie du poids de 1' ingredient de base 
de cr&cie fraiche, du sel, du poivre, des Apices* Le melange de 
ces ingredienta doit se faire tres rapideaent au mixer, preala- 
bleaent refroidi a la glace pil£e, on cooaence par uizer le pois- 
son, le coquillage, les crustaces ou la viande, avec le sel, le 

25 poivre, les Apices, on ajoute ensuite par petite quantite le 
beurre en pomaade, quand le tout forme une pgte bien hoaogene 
on incorpore un a un les oeufs entiers et les jaunes. Cette pre- 
paration doit reposer p iieures, on y a^oute alors la -creae frai- 
che fouettee, la iaise en boite a lieu imuiediateiaent et les boites 

50 passees a la salamandre pour colorer le dessue, les boites sont 
serties et st§rilisees, refroidies ensuite rapidetient dans de 
lieau glacee. 

pour la surgelation, apres avoir ajoute la creue fraiche fouettee, 
faire cuire la preparation dans des cioules, au four, la laisser 
35 refroidir, la demouler, la conditionner en euiballage plastique 
aliaentaire, et la surgeler a no ins 50 degres. 

A I'utilisation ce procede peraet d'obtenir un souffl£ tres 
leger car il ne contient aucun feculent (alors que le procede 

actuel contient de la farine), il a double de volume, et garde 
40 cet aspect durant une disaine de minutes apres sa sortie du four. 
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jjG r^sultai i'iii£.l obtanu par cette fabrication, now pro- 
CtkU ue conservation, objex de JL 1 invention, peut etre utilise 
par tous les conso^atcurs, dans toutes les c ire oas t arte es, car 
il lour permeu d* avoir d'avance mis entree 0 i;G^rono.:inue pour 
leurs receptions ou repas inpf ivus, il peraet egaleiaent aux res- 
taurants a service rapide d'en proposer w isur clientele. 
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1 / Proc*le pour la fabrication et 1- conservation en boive ou la 

sur^ia^io-: d'un souffle ae ^ciscon, de eoquilla 0 *o, do erus- 
taces ou de viand e. 

jaraeterise par le fait que la preparation doit conporter un 
^oids e 0 -ai de I'in-r^diezit de base, de beurre, d f 03jtfs entiers 
plus les jaunes du mene no:abre a'oeufs entiers, la uoitie du 
poids de^ l f in^ridient de base de ere.ie fraiche, du bel, du 
poivre et des epices* 

On melange a l"aiae d'un aixeur les uns ag res les autres les 
eoaposauts de la preparation, sauf ia creae fraiche qui sera 
incarporee apres que ia preparation ait repose ? h. pour ia 
sterilisation on effectue ia aise en boites de llbgr, on passe 
celles-ci a la saluuaadre, on les iaisse refroidir, et les 
boites sont ensuite serfcies, sterilises ez refroidie^. 
pour la surgelation, on doit uettre la prSparatioa dans des 
moules, ia faire ouire au four, laisser refroidir* la d^zou- 
ler, la conditionner, la surgeler* 

2 / Procede selon la revindication 1 

Caracterise par le fait que I'on incorpore a l f ingr~dient de 
base, tres rap id e:uent au aixer prealableaent refroidi, le 
beurre en ponuade, les.oeufs, le sel, le poivre, les epices. 

3 / Procede selon la revindication 1 

CaracterisS par le fait q4 r un repos de 5 heures de cette pre- 
paration est neeessaire* 

4 / Procede selon la revendication 1 

Caraeterise par le fait que l f on incorpore a cette prepara- 
tion, la uoitici du poids de 1* ingredient de base, de ci-em© 
fraiche fouettee* 

5 / Procede selon la revindication 1 

Oaracterise par le fait que pour la conservation en boites, 

la *aise en boites doit etre faite ausiiitot* 
o / ProcSde selon la revendicatiou 5 - 

Oaracterise par le fait que las boites sont ezisuite passees 

a la saiauandre pour coloration* 
Y / Procede selon la revendication 0 

CaraetSriso par le fai* qu'on laisse refroidir les boites. 
o / Proce'd* selon la reveiidication ^ 

Caracterise par le fait que les boites *ont fensuit- sorties. 
j / procede selon la r a vend ic a Lion j 
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Caract^riaJ par is fait que les boites do i voire otrc- oterili- 

10/ Procede" selon In reveadication 5 

Caracterise par le fait que les boites seront refroidies tres 
^ rapideiuenv dans de i'eau froide. 

.11 / Proeede selon la revendication 1 

• Caracterise par le fait que pour la sur^elation la prepara- 
tion doix etre uise dans des aoules de 12t> &;r. 

12 / Procede selon la revendication 11 

10 Caracterise par le fait que les aoules seront poses sur une ' 
plaque rerjplie d'eau cliaude et passes dons un four a 180 de- 
gree duranx 30 an. 

13 / Procede selon la revendication 11 

Caracterise par le faix que la preparation doit refroidir 
lb apras sa sortie du four. 

14- / procede selon la revendication 11 

Caracterise par le fait que la preparation sera ensuite 
de^ioulee* .* 
0,5 / Procede selon la revindication 11 
ZQ ' ' Caraeteris.6 par le fait que chaque souffle sera conditional 
embaliage plastique aliEtentaire.. . 
In /.Precede selon 1& revindication 11 < 

Caracterise par le fait que ciiaque eraballage contenant le 
souffle sera surgele a iaoins- 50 degres* 
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